04 - Tarte-Tatin mit Auberginen

Hintergrund zum Rezept

Diese Tarte eignet sich insbesondere als vegetarische VVorspeise. Uli hat das Rezept von Gudrun,
einer Bekannten, erhalten. Die Zubereitungszeit betragt ca. 30 min, die Wartezeit ebenfalls 30
min und 20 min ist die Tarte im Backofen. Besonders der Fenchelsamen gibt der Tarte einen
auflergewohnlichen Geschmack. Wem wir die Tarte auch serviert habe — alle waren davon
angetan. Wenn etwas ubrigbleibt, was selten der Fall ist: Auch kalt oder erneut erwarmt, kann
man sie genielen! Ein trockener Weillwein oder Rosé passen gut zur Tarte.

Zutaten fur 4 Personen (8 Stiicke):

- 500 g Auberginen (2-3 Stuck, je nach Grolie)

- 1 rote Chilischote (ggf., wenn zu scharf, auch
etwas weniger)

- 2 Knoblauchzehen

- 60 g rote Zwiebeln

- 1 gehaufter EL Fenchelsamen

- Je 1 EL getrockneter Rosmarin und Thymian

- Blatterteigrolle aus dem Kuhlregal (250 g)

- 60 g Mozzarella (in knapp fingerkuppen-grolie
Stlicke von Hand zerteilen)

- Je einen Zweig Rosmarin und Thymian (Deko)

- Olivendl oder Krauterol

- Salz, Pfeffer

- Tarte-Form (26-28 cm @)

Zubereitung:

Auberginen waschen, putzen und l&ngs in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden, auf einem grof3en
Kichenbrett ausbreiten, gut salzen und 20-30 min Wasser ziehen lassen. Natiirlich nacheinander
von beiden Seiten. Das ausgetretene Wasser mit Kuchenpapier aufsaugen und dabei
uberschissiges Satz mit aufnehmen.

Fenchelsamen, getrockneten Thymian und Rosmarin in 4 EL Olivendl einlegen, damit sie weich
werden. Chili (ohne die Kerne) und Knoblauch fein hacken. Die roten Zwiebeln sehr fein in
Ringe schneiden. Rosmarin- und Thymianzweige kalt abbrausen und trocknen schditteln.

Backofen auf 200°C vorheizen (Umluft 180°C). Die Tarte-Form gut eindlen. Portionsweise die
Auberginen-Scheiben in der Pfanne mit etwas Olivendl (anfangs 1-2 EL, spéter geniigt meist 1
EL) anbraten. Von beiden Seiten leicht braun werden lassen (ca. 2 min). Achtung: Die
Auberginen verlangen nach immer mehr Ol und saugen alles auf - dieser Herausforderung muss
man widerstehen, sonst wird die Tarte zu fett. Die fertigen Scheiben in der Tarte-Form verteilen,
bis der Boden vollstandig bedeckt ist. Jede Schicht pfeffern und ggf. salzen. Zumeist sind die
Auberginen noch etwas salzig vom Wasserziehen, deshalb ggf. prifen und abschmecken. So
weiter verfahren, bis alle Auberginen-Scheiben verbraucht sind.

Jetzt den Blatterteig abrollen und auf die oberste Auberginenschicht legen, so dass diese
vollstéandig bedeckt ist. Die Teigrander und —mitte vorsichtig gut andriicken und mit der Gabel
den Teig mehrfach einstechen. Im Ofen ca. 20-25 min goldbraun werden lassen, bis sich die
Teigschicht goldbraun gefarbt hat.



Inzwischen den Fenchelsamen, die Zwiebelringe, den Knoblauch und die Chilis und das Ol in
einer Pfanne (mdoglichst mit Glasdeckel) erhitzen (4-5 min anschwitzen). Nach 2 min etwas
Wasser und die Rosmarin- und Thymian-Zweige dazugeben. Das Wasser muss vollstandig
verdampfen.

Die Tarte auf einer Tortenplatte stiirzen. Ggf. am Deckel anhangende Auberginenscheiben
vorsichtig abheben und auf die Tarte legen. Die angedinsteten Zwiebeln und Gewiirze
gleichmaRig mit einer Gabel auf der Tarte verteilen und mit den Mozzarellastlicken garnieren. In
8 Teile schneiden und sofort servieren.
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